SITAN SIR S DUZIM ROKOM TRAJANJA*

Franc FORSTNERIC
Mlekarski Solski center, Kranj

Proizvodnja i potro$nja sitnog sira u svim zemljama pa i kod nas u zadnje
vrijeme u brzom je porastu. Sitan ili svjeZi sir ne troi se samo kao sirovina
za pripremanje raznih drugih ZiveZnih mamirnica u domacinstvu ili poslasti-
darstvu, nego se sve viSe konzumira neposredno. Sir se tro$i s odredenim %
masti ili u vidu razli¢itih sirnih krema s raznim dodacima zbog poboljSanja
okusa ili arome, kao sir gervais (Zerve) i sli¢no. U zapadnim zemljama potrosnja
sitnog sira za poslednjih 10 godina porasla je za cca 140%.. Potro$nja po glavi
stanovnika u industrijskim regijama Zapadne Njemadtke povecala se je u istom
vremenu od 1,70 kg na 3,80 kg. Za naSe vete potroSadke centre moZemo utvr-
diti sliéno kretanje, iako potro$nja vjerojatno nije u tako intenzivnom porastu
zbog skromne ponude (mala proizvodnja), slabe kvalitete i ograni¢enog roka
trajanja proizvoda. Do toga dolazi s jedne strane zbog prerade loSe sirovine
— mlijeka, a s druge zbog primitivne tehnologije u mnogim nasim mljekarama.
Cesto se sitan sir smatra manje osjetljivim proizvodom u pogledu sirovine, pa
se za ovu vrstu sira €esto upotrebljava mlijeko, koje ne bi viSe bilo sposobno
za neki drugi proizvod ili drugu vrstu sira. ,

Sitan sir je mljetni proizvod, koji je u ekonomskom pogledu za proizvodaca
— mljekaru vrlo interesantan zbog visokog rendementa, brzog obrtaja i rela-
tivno malo uloZenog rada ako je proizvodnja velikoserijska i kontinuirana.
Paralelno s poveéanjem potro$nje, povetavaju se i zahtjevi u pogledu kvalitete
proizvoda. TraZi se proizvod visoke i standardne kvalitete. Takvim zahtjevima
moZe udovoljiti samo mehaniziran i koliko je moguée automatiziran proizvodni
proces u kojem je svaka tehnolofka faza pod stalnom kontrolom. Kod nas je
proizvodnja ovog sira sitna, nestalna, prisutha gotovo u svim mljekarama i
primitivna osim u nekim veéim mljekarama. Ne moZe se tvrditi, da kod proiz-
vodnje u manjim SarZama ne bi mogli posti¢i zadovoljavajuéu kvalitetu, ali je
mnogo teZe olekivati izjednafenu kvalitetu proizvoda kao kod velikoserijske
proizvodnje, a utrofak radne snage bit ¢e svakako veéj i proizvod skuplji na
trzistu.

Velika, centralizirana proizvodnja sitnog sira opravdava veéa investicijska
ulaganja za nabavku opreme za kontinuiranu i automatiziranu proizvodnju.
Svakako je ovo lakSe postiéi ako postoji odredena organiziranost u mljekarskoj
industriji kao cjelini, uklju¢ujuéi i dobro organiziranu prodajnu mreZu. Velika,
koncentrirana proizvodnja zahtijeva s druge strane duZi transport gotovog pro-
izvoda zbog &ega mora proizvod posjedovati odredenu trajnost. Transport
proizvoda od proizvodaca do potro$ata moZe biti u izvjesnim sluéajevima pri-
li¢no dug, u toku kojeg nije uvijek osiguran rashladni lanac, posebno u malo-
prodaji. Zbog toga je potrebno da kod velikoserijske proizvodnje poduzmemo
sve moguce mjere, da bi proizvod pored ostalih kvaliteta posjedovao §to duZi
rok trajanja.

Mjere koje omoguéuju duZi rok trajanja kod sitnog sira moZemo sumirati
ovako:

* Referat sa X seminara za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet, odrZanog
10. i 11. veljade 1972. u Zagrebu. .
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1) upotreba dobre sirovine — mlijeka;

2) odrZavanje &istoée u cjelokupnom tehnolo¥kom procesu, uz rad u asep-
tickim uvjetima;

3) kontinuirana i zatvorena proizvodna linija sa §to manjim pristupom
zraka;

4) termitka obrada (pasterizacija) gotovog proizvoda u kiseloj sredini;

5) po moguénosti aseptitko pakovanje;

6) zatvoreni rashladni lanac kod transporta i skladi$tenja gotovog pro-
izvoda;

7) stalna kontrola kvalitete sirovine i proizvoda.

Tehnoloski proces proizvodnje sitnog sira s duZim rokom trajanja

U nastavku opisat éemo tehnologki proces koji je bio godinama ispitivan
i usavrSavan te se u nekim zemljama primjenjuje u posljednje vrijeme s veli-
kim uspjehom. Shematski prikaz ovog postupka prikazan je na slici 1.

Glavne prednosti tako prikazanog tehnoloskog procesa su ove:

1) kontinuirani postupak,

2) mogucnost pasterlzacl;]e gotovog pr01zvoda u kiseloj sredini u cilju po-
stizanja veée trajnosti,

3) mogu¢nost za postepenu automa'uzacuu tehnoloskog procesa.’

Proizvodnja sitnog sira s vi§im postotkom masti poéinje sa standardizaci-
jom postotka masti u mlijeku mijeSanjem obranog odnosno punomasnog mli~
jeka s vrhnjem u odredenom odnosu.

Mlijeko s odredenim postotkom masti dovodi se centrifugalnom pumpom
u pasterizator gdje se zagrijava na 720C/15 sekundi. Kod te temperature slijedi
homogenizacija na 200 do 250 atm. Homogenizator potiskuje mlijeko kroz sek-
cije za hladenje pasterizatora i dalje do tankova za podsirivanje. Poslije do-
datka kulture mlijeko se podsiruje uz neprekidno lagano mije§anje kod 23 do
25°C u toku 24 sata. Broj tankova za podsirivanje mora biti tako dimenzioniran
da pasterizacija i homogenizacija prije podsirivanja kao i pasterizacija i cen-
trifugiranje poslije podsirivanja teku kontinuirano u toku cijelog radnog
vremena odnosno dana. v

Sirni gru§, to je mjefavina sirnog zrna i sirutke, potiskuje se s pomoéu
pumpe za gru$§ kroz specijalno gradeni izmjenjivaé topline, pasterizator nazvan
skombinator«, gdje se zagrijava na 65°C u kiselom mediju. ViSa temperatura
pasterizacije se ne preporuca jer bi dollo do suvife intenzivnog ispadanja i
uévriéivanja sirnog zrna zbog ¢ega bi proizvod bio suvie suh odnosno bragnat.
Temperatura od 65°C sasvim je dovoljna za gotovo potpuno unistenje kvasaca,
plijesni i bakterija $to u znatnoy mjeri produzuje rok trajanja gotovog pro-
izvoda.

Toplinska obrada se obavlja u skombinatoru« u kontinuiranom protoku
proizvoda bez pristupa zraka i to indirektno zasi¢éenom parom (slika 2.). Prije
zagrijavanja u grus$ s pomo¢u dozirne pumpe dovodi se otopina kuhinjske soli.
Mijefanje soli u gru$ vrsi se u samom izmjenjivadu topline »kombinatoru« s
pomocu rotirajuc¢ih nozeva. Kuhinjska sol pospjeSuje ocjedivanje sirutke kod
kasnijeg centrifugiranja. PoSto veéi dio soli prelazi u sirutku, potrebno je
dovesti novu koli¢inu soli u proizvod drugom dozirnom pumpom i to poslije
centrifugiranja ali prije hladenja proizvoda. S pomoéu iste dozirne pumpe
(klipna pumpa) moZe se zajedno sa solju dozirati razne dodatke zbog davanja
okusa kao Sto su razlititi biljni sastojei i zagini. Biljni dodaci i za&ini treba
da su prije doziranja u sir pasterizirani ili ¢ak sterilizirani da ne bi putem
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njih unosili mikrofloru u veé pasterizirani proizvod. Rotirajuéi noZevi u izmje-
njivadu topline, »kombinatoru« za hladenje omoguéuju ravnomjerno mijeSanje
dodataka u sir. »Kombinator« za hladenje je jednake konstrukcije kao i onaj
koji sluZi za pasterizaciju proizvoda. Razlika je samo u brzini kretanja noZeva
odnosno intenzitetu mijeSanja koje je toliko intenzivno da se dobiva posve
pastozan proizvod u obliku kreme s homogeno umijeSanim dodacima. Rashla-
dno sredstvo je freon, amonijak, metilklorid, salamura itd.

Pasterizirani gru§ dovodi se u »kvark«-separator gdje se odvodi sirutka
od sira u pribliZnom omjeru 1/3 sitnog sira i 2/3 sirutke. Posebnom pumpom
odvodi se proizvod odmah u izmjenjivaé topline. tj. »kombinator« za hladenje
gdje se sir ohladi na cca 25°C. Kod te temperature slijedi odmah pakovanje
sira, koje se mora izvrditi u Sto viSe aseptitkim uslovima. Stroj za pakovanje
je direktno vezan ma »kombinator« za hladenje. Vrlo uspje$nim se pokazalo
pakovanje pod zastitnim plinom zbog suzbijanja rekontaminacije proizvoda.

Postrojenje je priklju¢eno na hemijsko (optoéno) éiSéenje. Kapacitet op-
totne pumpe treba da iznosi cca 20 m3/ha. Za odrZavanje asepti¢kih uslova u
¢itavoj proizvodnoj liniji kao i prostora preporuéa se desinfekcija sa desofix-x4,
kojega proizvodi po licenci Kemi¢éna fovarna Hrastnik.

Linija za proizvodnju sitnog sira s duZim rokom trajanja, kako je opisana,
ekonomicna je kod proizvodnje najmanje 200 kg sitnog sira na sat. Kod vecée
proizvodnje postrojenje je rentabilnije i bit ée brie amortizirano. Utroak
radne snage je vrlo malen. Za &itavu liniju, osim pakovanja, potrebne su 1 do
2 osobe, zavisno o stepenu automatizacije. Ako smo preradivali kvalitetno
- mlijeko proizvod je standardne kvalitete s rokom trajanja do dva mjeseca
pri temperaturi skladistenja +100C.

STANDARDIZACIJA MLUJEKA ZA PROIZVODNJU SIRA

Tatjana SLANOVEC
Biotehnigka fakulteta, Ljubljana

Kemijska kvaliteta sireva ma nafem trZiStu pokazuje izmedu ostalog dosta
veliku varijabilnost koli¢ine masti u suhoj tvari. ZabiljeZzena su odstupanja
od propisanih vrijednosti. Dok mogu donje vrijednosti dovesti do sukoba s
inspekcijskim slu¥bama, predstavljaju. suvisne koliéine gubitak za sirarski
pogon. Cinjenica uvjetuje i nepravilan omjer izmedu bjelandevina i masti u
siru, a ovaj problem je u sklopu pravilne prehrane, prema najnovijim istraZzi-
vanjima koje navode Dreifuss (1), Frahm (2), Klostermeyer (4), Heltmeier (3),
Schulz (8) i drugi, toliko znadajan da zasluZuje svu paZnju.

Navedenu varijabilnost ilustriraju podaci iznijeti u tabeli 1. Prikazane su
vrijednosti za koli¢inu masti u suhoj tvari sireva trapista, edamca, goude *
ementalca na naSem trZi§tu. Analize su vrSene uobidajenim analitickim po-
stupcima (5) u Institutu za mlekarstvo god. 1970. i 1971.
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